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چکیده

تفاله . امروزه به دلیل تولید بالاي رب گوجه فرنگی در کشور میزان ضایعات بر جاي مانده از فرآوري این محصول در حد بسیار بالایی می باشد
تفاله گوجه فرنگی شامل پوست و دانه و .دام مورد استفاده قرار می گیردي گوجه فرنگی یک محصول ضایعاتی است که اکثرا به عنوان خوراك 

.باشدمیلیکوپنوکاروتنبتاجملهازرنگدانه هاییدارايهمچنینوA,E,Cویتامین هايازسرشارفرنگیگوجهتفاله.پالپ می باشد
وپروستاتسرطانجملهازنهاسرطاکاهشنتیجهدروDNAبهاکسیداتیوصدماتکاهشباعثوبودهقوياکسیدانآنتییکلیکوپن

صنایع وابسته به محصولات کشاورزي و همچنین  استفاده مجدد از ضایعات کارخانجات امروزه به دلیل اهمیت کاهش ضایعات.می شودسینه
.با ارزش تفاله گوجه فرنگی می باشدو کاربرد هدف از این مطالعه بررسی ترکیبات . با حداکثر راندمان، از ارزش ویژه اي برخوردار است

تفاله گوجه ،لیکوپن،ضایعات :کلمات کلیدي 

مقدمه

ربوفرنگیگوجهکنندهتولیدترینبزرگچینکشورحاضرحالدر.شودمیتولیددنیادرفرنگیگوجهتنمیلیون70سالیانهآمارطبق
میزاناینازکهبودهکتارهزار132معادل84سالدرایراندرفرنگیگوجهکشتزیرسطح.استدنیادرربکنندهصادروفرنگیگوجه
).11(استداشتهرشددرصد13حدود83سالبادر مقایسهتولیدمیزاناین.شدتولیدفرنگیگوجهتنهزاروشصتپانصدومیلیونچهار
گوجهتفالهتن8100حدودسالانهایراندر.باشدمیفرنگیگوجهسسوفرنگیگوجهربکارخانجاتفرعیمحصولفرنگیگوجهتفاله

رامهمیمحیطیمشکلاتتواندمی نشودبرداريبهرهدرستکهصورتیدرمقداراینکهشودمیتولیدکارخانجاتتوسطمرطوبفرنگی
عملوهانوع دستگاهبهبستهمرطوبفرنگیگوجهتفالهکیلوگرم300الی150حدودتازهفرنگیگوجهگرمکیلو1000هراز.کندایجاد



آنکردنخشکنحوهوگوجهواریتهآوري،عملنوعبههايملاحظقابلطوربهفرنگیگوجهتفالهغذاییخواص.می آیدبدست آوري
درصد83.میشودتولیدماکشورسراسردرتقریباًکهاستدنیامهمسبزيدومیناقتصاديلحاظبهگوجه فرنگی). 21(داردبستگی

باواستفرنگیگوجهدرموجودگیاهیشیمیاییترکیبمهمترینلیکوپن).1(دهدمیتشکیللیکوپنراآندرموجودکاروتنوئیدهاي
مشکلات زودرس،پیريسرطان،قبیلازبیماریهاییبهافرادابتلايازوکردهخنثیراآزادرادیکالهاياستقادرخودآنتی اکسیدانیخاصیت

ارزشبودنداراضمنفرنگیگوجهتفاله.)2(کندجلوگیريدیگربیماریهايوازمشکلاتبسیاريودیابتاستخوان،پوکیعروقی،وقلبی
اینکهاستحالیدراین.میشوددفعضایعاتصورتبهمناسبفرآیندبهدسترسیعدمعلتبهافزودهارزشایجادپتانسیلومناسبغذایی

تکنیک هايلیکوپنتولیدصنعتدر).3(میباشدلیکوپنرنگدانهازتوجهیقابلمقادیردارايگیاهی،آنزیمهايوچربیپروتئین،برعلاوهماده
عیندرولیداردبالاکاراییروشاین.میباشدحلالازاستفادهاستخراجمعمولاز روشهايکهمیشودگرفتهبکاراستخراججهتمتعددي

کاهشجهتترکیبیروشهايازاستفادهکهداردهمراهبهرامحیطبهفرارآلیترکیباتانتشارایمنی،مسائلبالا،هزینههمچونمعایبیحال
استخراجازقبلفرنگیگوجهتفالهدهیفراصوت.میباشدپژوهشگرانپیشنهاديروشهايازبالاراندمانآوردنبدستومصرفیحلالمیزان

گوجهتبدیلیصنایعدرتولیدبازدهی).4(.می باشد2/25میزانبهلیکوپناستخراجمیشوددرصدراندمانافزایشموجبحلالوسیلهبه
خارجتولیدخطازکاملطوربهآندانهوپوستفرنگی،گوجهتکمیلیهايفراوردهتمامیتولیددر.استصددر90- 70حدوددرفرنگی

بهروآندفعباارتباطدرجديمشکلاتبارامربوطهکارخانجاتوشودمیتلقیضایعاتعنوانبهحاضرحالدرکهقسمتاین.شوندمی
استحالیدراین.داردکاربرداضافیفرآیندهايبرخیازپسدامخوراكعنوانبهخاصشرایطدروفسادعدمصورتدر،استکردهرو
خودوشودگرفتهنظردرفرنگیگوجهفراوريهايکارخانهجانبیمحصولعنوانبهیتواندمآنغذاییترکیببهتوجهبامذکورفراوردهکه

).14(گرددجدیدمحصولاتتولیدوجدیدهايگذاريسرمایهساززمینه

ترکیبات گوجه فرنگی

درصد ماده 5/7- 5گوجه فرنگی تازه داراي ).5(باشددرصد پالپ می 67- 63درصد دانه ،26-24درصد پوست ،11- 9کاملفرنگیگوجه
درصد 8درصد همی سلولز،4درصد پکتین،7درصد پروتئین،8درصد ساکاروز،1درصد فروکتوز ،25درصد گلوکز ،22خشک است که شامل 

غنیفرنگیگوجهدانه).6(می باشد)ویتامین ها،پلی فنول،رنگدانه ها،اسید امینه و ترکیبات فرار(درصد سایر مواد2درصد مواد معدنی،8سلولز،
15پالمتیکاسید،درصد22اولئیکاسید،درصد56لینولئیکاسیدشاملآنعمدهچرباسیدهاي.باشدمیاشباعغیرچرباسیدهاياز

مییافتدانهدروفوربهنیزبتاسیتوسترولوهاتوکوفرولانواعهمچونهاییاسترولچرببراسیدهايعلاوه.باشدمیغیرهودرصد
.)8(شود

ترکیبات دانه 

درصد 5،)درصد5/8درصد،گلوتنین محلول7درصد،گلیادین 61درصد،گلوبولین5/23آلبومین(درصد پروتئین20دانه گوجه فرنگی شامل 
گرم 5/3گرم لوسین،85/5گرم لیزین،95/4اسید هاي آمینه عمده در دانه گوجه شامل .درصد روغن است20درصد فیبر و 53خاکستر،



گرم از پروتئین دانه می 100گرم ترئونین در هر 3گرم تیروزین ،38/3گرم هیستیدین ،2/3م فنیل آلانین ،گر64/3گرم والین،7/3ایزولوسین،
).7(باشد

ترکیبات پوست 

گرم و منبع غنی از ترکیبات رنگی و انتی اکسیدانی همچون 100گرم فیبر در هر 30گرم خاکستر،6/25گرم پروتئین،8/10پوست نیز حاوي
گفتهضایعاتاما).9(گرم وزن مرطوب می باشد100در هر میلی گرم بتا کاروتن 3/0میلی گرم اسید آسکوربیک و 16وپن ،میلی گرم لیک12

.رسندمی داممصرفبهوشوندخارجمیتولیدخطازاستفادهبدون،باشندمیترکیباتاینغنیمنبعکهشده

ویژگی هاي تفاله گوجه فرنگی

سرطانبهافرادابتلاءازفرنگیگوجهپایهبرکنسرويهايفراوردهوفرنگیگوجهمصرفکهاستحاکیحیوانوانساندرپزشکیمطالعات
فرنگیدرگوجهCوEهايویتامینفنلیپلیترکیبات،کاروتنوئیدهابالايمقادیروجودامرایندلیل.کندمیجلوگیريقلبیهايبیماريو

بالايباعث  قدرتE،CوAهاي ویتامینهمچوناکسیدانینتیآترکیباتسایر همراهبهفرنگیگوجهآبدرموجودکاروتنوئیدهاي.است
بهتواندمینیزبدندرفرنگیگوجهآببنابراین.شوندمیهیدرازیلپیکریل-1-فنیلدي-2و2هايرادیکالجذبدرفرنگیگوجهآب

5فرنگیگوجهپوستلیکوپنمیزان.کندممانعتزیستیهايمولکولدرشتباآنهاواکنشازوکندعملآزادهايرادیکالعنوان گیرنده
).12،13،10(نمایدایفاداروییوغذاییصنایعدرموثرينقشتواندمیضایعاتازلیکوپنبازیابیبنابراین.باشدمیآنگوشتبرابر

اگرچه . شیمیایی، خصوصاً در رابطه با تاثیراتش بعنوان آنتی اکسیدان طبیعی مورد توجه قرار گرفته استاین عنصر به علت خواص بیولوژیکی و 
این مسئله . کاروتن ثبات فیزیکی در مقابل اکسیژن فعال نشان می دهد-برابر بیشتر از بتا2ندارد، ولی تقریباً Aلیکوپن فعالیت پرو ویتامین

افزایش مدارك کلینیکی نقش لیکوپن را به عنوان عنصر غذایی کم مصرف نشان . مورد توجه قرار گیردسبب شده حضور آن در رژیم غذایی 
گوجه ها و فرآورده .می دهد و بر فواید آن در سلامت بشر تاکید می کند زیرا لیکوپن در برابر انواع گسترده سرطان مخاطی مقاومت می کند

تخریب ناخواسته لیکوپن نه تنها . همچنین منبع مهم کاروتنوئیدها در رژیم غذایی انسان هاستهاي ناشی از آن منبع اصلی ترکیبات لیکوپن و
اساساً . بر کیفیت حسی محصولات نهایی تاثیر می گذارد بلکه بر مزیت سلامت بخش غذاهاي ناشی از گوجه براي انسان نیز تاثیر گذار است

علت اصلی تخریب لیکوپن گوجه در طول عمل آوري، ایزومراسیون و . نس ظاهر می شودلیکوپن در گوجه هاي تازه به شکل آرایش تماماً ترا
ایزومراسیون بدلیل انرژي اضافی، ایزومرهاي تماماً ترانس را به به ایزومرهاي سیس تبدیل می کند و در نتیجه باعث . اکسیداسیون است

ن در طول فرایند عمل آوري باعث ایجاد مزایاي سلامت بخش بالقوه در تعیین درجه ایزومراسیون لیکوپ. وضعیت بی ثبات و پرانرژي می شود
دسترسی بیولوژیکی لیکوپن در محصولات گوجه فرنگی عمل آوري شده بیش از گوجه هاي تازه عمل آوري .غذاهاي وابسته به گوجه می شود

عمل .باعث آزاد سازي لیکوپن از ماتریس بافت گوجه شودهمچنین ترکیب و ساختار غذا بر روي این عامل تاثیر دارد و می تواند . نشده است
آوري غذا می تواند از طریق شکستن دیواره هاي سلولی باعث بهینه سازي دسترسی بیولوژیکی لیکوپن شود بدین صورت که نیروهاي پیوند 

خواهد گرفت و ایزامراسیون سیس را دهنده میان ماتریس بافت و لیکوپن را تضعیف می کند و بدین شکل لیکوپن بیشتر در دسترس قرار



محصولات لیکوپن با کیفیت بالا که طبق قوانین نظارتی بهداشت و سلامت غذایی تهیه شدند فواید بالقوه اي براي .افزایش می دهد
).20(بهمراه دارند) صنایع غذایی(صنعت
ولیکوپنجذبافراداین.کردنداضافهبودشدهجدافراوريطیکهراآنپوستازدرصد6فرنگیگوجهرببهنیزهمکارانوریبول

مصرفافراددرجذبمیزانکهرسیدندنتیجهاینبهودادندقراربررسیموردپوستباشدهغنیربمصرفازپسانساندررابتاکاروتن
).19(داشتتوجهیقابلافزایشکننده
دانهازآمدهدستبهپروتئینیکنسانترهوفرنگیگوجهدانهشدهگیريروغنپودرفرنگی،گوجهدانهپودرافزودناثرهمکارانوسوگی
ايملاحظهقابلافزایشکنترلنمونهبهنسبتبررسیموردحیواناتوزن.دادندقراربررسیموردراهاموشغذاییرژیمبهفرنگیگوجه
).15(داشت
موردلحاصنانوخمیرهايویژگیبرراآناثروندکرداضافهگندمآردبهرافرنگیگوجهشدهگیريروغندانهپودرهمکارانوسوگی
باعثاینبرعلاوه.دادنشانافزایشکنترلنمونهبامقایسهدرخمیرآمدنبالازمانمدتوآبجذبخمیر،ثبات.نددادقراربررسی
کنترلنمونهبامقایسهدرپروتئینکنسانترهدرصد10حاوينانحسیخواص.شدبیاتیدرتأخیروبافتبودبهنان،قرصحجمافزایش

).17(بودتربمطلو
ماندگاريزمانمدتافزایشبررسیاینازآنهاهدف.افزودندگوشتیهايجوجهغذاییرژیمبهرافرنگیگوجهتفالهپودرزیدلروکینگ
درمحلولاکسیدانیآنتیترکیباتواسطهبهگوشتدرموجودلپیدهايشدناکسیدکردنکندیاوکردنمتوقفطریقازهاجوجهگوشت
).16(بودتفالهدرموجودچربی

فیبر،میزانجملهازايتغذیهفاکتورهايتغییروکردهاضافهرببهرافرنگیگوجهپوستپودروفرنگیگوجهتفالهپودرهمکارانووالدل
افزایشیروندموارداینتمامی.کردندبررسیحاصلفراوردهدررابریکسوقوامهمچونفیزیکیهايویژگیوروغنولیکوپنپروتئین،
).18(داشتند

کهشددادهنشاندادندانجامگذارتخمهايمرغایمنیعملکردولیکوپناثررويبر2008سالدرهمکارانوOlsonکهتحقیقیدر
ازلیکوپنمصرفباعثآندنبالبهکهکردهپیداافزایشزردهلیکوپنمقدارامانداردگذارتخمغهايمرایمنیبرتاثیريلیکوپنازاستفاده

).22(داردنقشپروستاتسرطانجملهازهاسرطانبرخیازجلوگیريدرنیزخودکهشدهکنندهمصرفتوسطمرغتخمطریق

(دیگرتحقیقیدر Hoffmann1991(باعثلیکوپنازاستفادهکهدادنشانبوددادهانجامایمنیپاسخولیکوپنوکاروتنبتارويبرکه
بهآزمایشگاهیهايموشایمنیپاسخبرلیکوپنتاثیردادنشانLingen,1958همچنین.گرددمیBوTتهالمفوسیایمنیپاسخبهبود

تحقیقیدر.دهدمیافزایشبرابر1000میزانبهلیکوپن،تزریقباراباکترياینبهآزمایشگاهیهايموشمقاومتpneumoniaباکتري
مرغایمنیپاسخبهبودباعثCویتامینازاستفادهکهدادندنشاندادندانجامCوEویتامینهايمل مکرويبر2008در سال Pandaکه

استفاده از تفاله گوجه فرنگی خشک در جیره هاي غذایی با نسبتهاي .شودمی(SRBC)گوسفندخونقرمزلهايگلبوبهگذارتخمهاي
می توان . متفاوت بر روي میزان خوراك مصرفی و وزن تخم و تولید تخم و نهایتا توده تخم با وجود تفاوت در بین تیمارها اثر معنیداري نداشت

.تامین بخشی از پروتئین ارزان قیمت جیره را نیز در بر داردگفت که استفاده از تفاله گوجه فرنگی علاوه بر افزایش توده تخم، 



نتیجه گیري

تفاله گوجه فرنگی یکی از فراورده هاي جانبی صنایع رب گوجه فرنگی است که بسته به روش فرآوري و خصوصیات گوجه فرنگی خام، شامل 
از لحاظ ترکیبات شیمیایی به جهت بالا بودن پروتئین خام آن که . نسبت هاي متفاوت پوست، بذر و مقادیر اندك گوشت گوجه فرنگی است

د پروتئین با لیزین بالا می باشد، می تواند به عنوان یک منبع پروتئینی ارزان قیمت در تغذیه دامهاي اهلی مورد استفاده درص25تا 22حاوي 
ترکیب شیمیایی تفاله گوجه فرنگی از نظر درصد رطوبت، پروتئین خام، چربی خام، عصاره عاري از نیتروژن، الیاف خام و خاکستر به . قرار گیرد

.می باشد05/3و 78/20، 11/32، 7/15، 08/24، 28/4ترتیب 
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